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ZENCEFIL SOSLU BOREK

2 yufka

Yalahana veya 1 ki¢Uk marul

2 klicUk havug

1 klicUk kuru sogan

1-2 dis sanmsak

2 yemek kasigi rendelenmis zencefil
5-6 adet orta boy mantar

1 paket soya fasulyesi

2 yemek kasi§i soya sos

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

1 avug pirin¢g makarnasi

2 yumurta

200 gr galeta unu

Zencefil sos icin:

50 ml soya sos

1 yemek kasidi rende veya ince uzun kesilmis taze zencefil
1 dis ezilmis sarimsak

1 tutam pulbiber

Sos icin tim malzeme karigtirilir.

Havucu rendeleyip, lahanayi ince ince dograyin, mantarlari dilimleyin, sodanlari ufak ufak dograyin, sarimsaklari
ince kiyin. Havug, lahana, sodan, sarimsak ve mantari sivi yagda 3-4 dakika soteleyin. Soya fasulyesi ve
zencefili ilave edin. 1-2 dakika birlikte soteleyin. Soya sos, tuz ve biberi ekleyin. Arzu ederseniz 1 avug
hazirlanmig piring makarnasini ilave edin. Yufkalari12 veya16[?lsar pargaya kesin. Hazirladiginiz karigimi
yufkanin kalin tarafina koyun. Kenarlarina yumurta sarisi stiriin. Bérekleri sigara boregi gibi sarin. Uglarini
yumurta sarisina batirarak kapatin. Boérekleri dnce az ¢irpilmig yumurtaya sonra galeta ununa bulayarak kizgin
sivi yagda kizartin veya180 derecede isitiimig firinda 15-20 dakika, kizarana kadar pisirin. Zencefilli sosla servis
edin.
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